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Verfahren zur Herstellung von Rohwurst mit beschleunigtem Reifeprozess 

Die Erfindung betrifft ein Verfahren zur Herstellung von Rohwurst mit 
beschleunigtem Reifeprozess. 

Die Wesenszuge in unserer Ernahrungskultur sind gefestigt und der Verzehr von 
Wurstwaren mehrmals in der Woche 1st darin ein grundlegender Bestandteil. Der 
ungenugende Verzehr von frischem Obst und grtinem Gemuse und die Zunahme 
der Aufcer- Haus- Verpflegung bei gleichzeitiger energetischer Oberversorguhg 
kennzeichnen das gewohnheitsmafcige Verhalten der Endverbraucher bei der 
Lebensm ittelauswahl. 

Diese Feststeilung diente bereits vielfaltig als Ansatzpunkt, urn nach moglichst 
praxisnahen Losungswegen zu suchen, die den Wunschen der Endverbraucher 
auch beim Verzehr von Wurstwaren entgegen kommen. 

So zeigt beispielsweise die DE 201 12829 U1 Losungswege zu cholesterin- und 
purinreduzierten Wurstwaren. Diese Erfindung offenbart bevorzugte fettreduzierte 
Fleischarteh zur'Wurstproduktion, urn dafQr Pflanzenfette einzusetzen. 
Die DE 4230434 C1 zeigt eine Dauerwurst, die durch einen Zusatz von pulveri- 
siertem Weichkase ein feines Aroma, eine gute Haltbarkeit und eine hohe optische 
Akzeptanz erreicht. Die DE19641633 C1 weist-ein Verfahren zur Herstellung von 
Rohwiirsten auf, indem durch Zusatz von Milchsaure eine bessere Strejchfahigkerf 
und FarbstabHitat erzielt wird. 

Insgesamt zeigen diese drei erfinderischen Losungswege ausschlieGlich Ver- 
feinerungen der Produktqualitat, die jedoch gesundheitlichen Aspekten wenig oder 
keine Beachtung schenken. 

Auch gibt es erfinderische ideen zur Vitaminisierung von aus Fleisch und Fett 
produzierten Nahrungsmitteln. 

So verweist die WO 90/091 08 A1 auf kleinste kunstliche por6se Strukturen bzw. 
„porous polymeric beads", die in Lebensm itteln eingebracht sind in denen sich 
zugefuhrte Vitamine einlagern und so geschutzt werden. Diese kunstlichen 
kleinsten Strukturen sind nach Vitaminaufnahme mit sogenannten wasserloslichen 
coatings Qberzogen die sich erst bei Hitze auflpsen. 



Weiterzeigt die DE 10047515 A1 ein vitaminisiertes Fleischprodukt, das durch 
einen Poltervorgang von Fleisch mit in einer Flussigkeit gelosten Vitaminmischung 
eine inkontaktgeratene Vitaminisierung erhalt. Die EP 1048227 B1 offenbart 
Fleischprodukte mit erganzenden Omega-3-Fett-sauren, Vitaminen und Ballast- 
stoffen, die auf eine gesunde Ernahrung abzielen, urn damit die Endverbraucher 
zu erreichen, die ihre gewbhnte Ernahrung nicht, andern wollen. 
Diese drei erfinderischen LSsungen zeigen vorrangig Ideen zur Vitaminisierung 
nach dem „Schrotschussprinzip", urn damit einen hoheren Gesundheitswert zu 
erreichen. Anregungen naturlicher biologischer Prozesse in herzustellenden 
Fleischprodukten fehlen vollig. 

Aufgabe der Erfindung ist es, die Nachteile dieser erfinderischen Losungen zu 
. uberwinden. 

v • • • . 

ErfindungsgemaB wird die Aufgabe mit einem Verfahren zur Herstellung von 
Rohwurst mit beschleunigtem Reifeprozess auf Basis bekannter Rezepturen und 
Leitsatzen typischer Rohwurstsorten nach den Anspruchen 1 bis 5 gelost. 
Bei der Herstellung von Rohwurst gibt es keine Arbeitsschritte, die auf Hitze- 
einwirkung beruhen wie beispielsweise bei der Bruhwurst oder Kochwurst. Ein 
Erhitzen hatte die Abtotung von Mikroorganismen zur Folge. 

Zur erfindUngsgemaSen Rohwurstherstellung wird im Kutter nach der Zer- 
kleinerung von Magerfleisch Folsaure und/ oder Folate vorzugsweise im Arbeits- 
schritt der Gewurzzugabe unter Beachtung einer gleichmaSigen Verteilung 
eingegeben. Nach anschlielSender Zugabe und Zerkleinerung von Speck erfolgt 
die Vermengung mit Nitritpokelsalz, damit unter anderem diese Rohwurstmasse 
bzw. dieses Brat in einem Zeitabschnitt von ca. 20 min die entsprechende Bindung 
entwickelt. Nach darauffolgender Abfullung in Naturwursthuilen beginnen die 
eigentlichen biochemischen Reifungsprozesse. Die abgefullte Rohwurst wird bei 
einer Temperatur von ca. 16°C und bei ca. 90% Luftfeuchte gelagert und nach ca. 
24 Stunden erfolgt eine Veranderung der Temperatur auf ca. 23'C mit ca. 73% 
Luftfeuchte. In dieses Zeitfenster fallt der Reifungsbeginn. Die Mikroorganismen 
vermehren sich. Diese mikrobiologische Reifung verursacht die Aktivierung der 
Milchsaureproduktion. Parallel dazu beginnt die Rohwurst spezifische natOrliche 



Aromastoffe zu entwickeln bzw. zu entfalten, bedingt durch das Wachstum und die 
damit verbundene Aktivitat der Mikroorganismenanzahl. Durch die 
Folsaureanreicherung entfallt die Limitierung dieses Wachstumsfaktors Folsaure, 
der nur in sehr geringen Mengen in den Ausgangsmaterialien der Rohwurstmasse 
> ■ festzustellen ist. 

Bei wiederholteri Versuchen ergabe/i sich reproduzierbare positive Effekte wie 

- signifikante Verbesserung von Geschmack und Geruch. 

- schnellere Reifung 

- Vereinfachung und bessere Standardisierung des Reifungsprozesses 

- extrem gute Lagereigenschaften 

- Verbesserung der Produkteigenschaften wie beispielsweise bessere 
Schnittfestigkeit und gleichmaSige Farbentwicklung 

- Verminderung der Gefahr von Fehlproduktionen ' 

Diese Effekte, die nur durch reine Anregung der naturlichen Reifeprozesse durch 
Zugabe von Folsaure und/ oder Folate entstehen, erklaren sich durch einen 
rapiden Anstieg der Mikroorganismenanzahl, gebildet durch Mikrokokken und/ 
oder Laktobaziilen o.a., die die Milchsaure und spezifische Fermentationsprodukte 
schneller und besser entstehen lasst als bei normaler Rohwurstherstellung. 

Die Folgen sind bei der erfindungsgemaBen Rohwurstherstellung betrachtlich. Es 
konnte festgestellt werden, dass negative Mikroorganismen am Wachstum 
gehindert werden durch .iVerdrangungseffekte" der positiven Mikroorganismen. 
Weiterhin zeigte sich eine erhohte Qualitatsstabilitat, weil Schwankungen in der 
Rohwurstmasse positiv ausgeglichen werden konnten. Bei diesem Ergebnis ist als 
Folge u.a. eine bessere Standardisierung ermoglicht. Das allgemeine hoch- 
signifikante Ansteigen der QuaJitat, das sich ebenso auBert in der schnelleren und 
gleichmaSigen Farbentwicklung, dem schnelleren Erreichen der Schnittfestigkeit 
und der schnelleren Reifung, ermoglicht eine kostengunstige Technologie, die sich 
durch die enorm verkurzte Bearbeitungszeit bzw. Lagerzeit auszeichnet und 
zusatzliche Aufwendungen einspart. Als okonomisch wertvoll erweist sich bei der 
erfindungsgemaSen Herstellung die verkurzte Reifezeit und der dadurch ver- 



ringerte Wasserverlust der Rohwurst.. Die Produkte bleiben in Ihrer Wirkung frisch 
und der zusatzliche Wasserverlust wahrend einer langen Reifezeit ist vermieden. 
Fur den Verbraucher wird eine gesunde uhd sensorisch bessere Rohwurst 
geboten. 

Der verursachte rapide Anstieg der Mikroorganismenanzahl, der durch Zugabe 
von Folsaure und/ oder Folate entsteht, zeigt deutlich die gleichen Effekte der 
Starterkulturen. Es findet hier ebenso eine Vermehrung der vorhandenen 
Population von Mikroorganismen statt. Jedoch entfallt der typischen "Umkehr- 
effekt", der nach der Reifung mit Starterkulturen erfolgt. Somit ist die charak- 
teristische Lagerfahigkeit fur eine naturliche Rohwurst bei gleichbleibender 
Qualitat gewahrleistet. Im zweiten Ausfuhrungsbeispiel ist dargelegt, dass die 
Zugabe von Folsaure Starterkulturen ersetzt. 

Bei, Rohwurstprodukten wie beispielsweise der Edelschimmelsalami ist eine 
Edelschimmelbildung gewunscht; Das dritte Ausfuhrungsbeispiel zeigt, dass durch 
Folsaureanreicherungen eine vorteilhafte Edelschimmelbildung sehr leicht mdglich 
ist. GegenQber standardisierten Produkten wird die Reifezeit urn deutlich mehr als 
50% gesenkt. 

Folsaure ist zudem mit ihren Eigenschaften ein sehr wichtiger Baustein zur " 
gesundheitlichen Vorbeugung und zur Behandlung von Erkrankungen. Sie wirkt 
bei alien Zellteilungsprozessen im Korper mit und regeneriert zum Beispiel 

i » 

Epithelien von Magen, Darm und Atmungsorganen und hat protektive Wirkung auf 
las Herz- Kreislaufsystem. Vor allem beugt sie arteriosklerotischen 
Veranderungen vor. Eine Oberversorgung und die daraus resultierenden 
gesundheitlichen Probleme sind bei geplantem Mengeneinsatz der Folsaure und/ 
oder Folate ausgeschlossen. 

An nachfolgenden drei Ausfuhrungsbeispielen soJI die erfindungsgemafte Losung 

naher erlautert werden. - 

fer! ersten Ausfuhrungsbeispiel wurden Anreicherungen mit 4mg, 8mg und 10mg 

FDteaure / kg Rohwurstmasse in der Standard - Cervelatwurst - Grundrezeptur 

durchgefuhrt. 
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Cervelatwurst - Grundrezeptur 


Charae 1 


Charae 2 




Rindfleisch in % 


20 


20 




mageres Schweinefleisch in % 


50 


50 




Speck in % 


30 


30 




Nitritpbkelsalz in g/kg 


28,00 


28 00 

^- w, vu 




gemahlener schwarzer Pfeffer in g/kg 


2,50 


2,50 




schwarzes Pfefferschrot in g/kg ' 


1,00 


1,00 . 


1 on 


Glukose in g/kg 


6,00 


6,00 


6,00 


Askorbinsaure in g/kg 


0,20 


0,20 


. 0,20 


Starterkultur in g/kg 


0,50 


0,50 


0,50 


Folsaure in mg/kg 


4 . 


8 


10 



Insgesamt zeigten sich die mit Folsaure angereicherten Chargen einer Kontroll- 
cervelatwurst ohne Folsaurezugabe weit Oberlegeri. 

Nach 24 Stunden zeigten sich Unterschiede in der Reifung zwischen den folsaure- 
haltigen Chargen. Die Charge mit der Folsaurekonzentration yon 1 0mg / kg Roh- 
wurstmasse zeigte dabei den besten Reifungsprozess und die meisten techno- 
logischen Fortschritte. Die Chargen mit 4mg und 8mg Folsaure / kg Rohwurst- 
masse verhielten sich entsprechend der eingesetzten Folsauremenge und waren 
20 ebenfalls hoch- signifikant von der Kontrollcervelatwurst ohne Folsaure zu 
unterscheiden. Die Chargen mit Folsaure entwickelten ejn positives 
Rohwurstaroma, hohe Schnittfestigkeit und eine rohwursttypische Farbgebung. 
Zur Oberprufung dieser Beobachtung wahrend des' Reifungsprozesses wurden 
wiederholt standardisierte wissenschaftlich allgemein Qbliche sensorische 
P.rufungen 14, 21 und 28 Tage nach der Produktion durchgefuhrt. 
10 geschulte Prufer bildeten die testgruppe; die zu prdfenden Produkte wurden 
anonym eingesetzt. 

Das Ergebnis der sensorischen Prufung belegt hoch- signifikant und eindeutig die 
Uberlegenheit des folsaurehaltigen Produkts mit 10mg Folsaure / kg Rohwurst- 
masse, gegenuber anderen Chargen in bezug auf die Charakteristika Geschmack 
und Geruch. 

Lagerversuche uber 8 Wochen zeigten die Bestandigkeit dieser positiven 
Eigenschaften mit gro&er Qberlegenheit gegenuber standardisierter Cervelatwurst 
ohne Folsaurezugabe. 



Der Einsatz von 10mg Folsaure / kg Ronwurstmasse, der sich als optimal 
herausgestellt hat, macht zudem physiologisch noch einen gro&eren Sinn. Denn 
bei einem erfahrungsgem alien Folsaureverlust von ca. 30 - 40% bei der 
Wurstproduktion, verbleiben noch 6 - 7 mg Folsaure pro kg Rohwurstmasse im 
Produkt und man kommt beim Verzehr von 50 - 100g Rohwurst sehr gut in den 
Bereich der taglichen Aufnahmeempfehlung. ... 

Im zweiten Ausfuhrungsbeispiel wurden Anreicherungsversuche mit Folsaure 
mit dem selben Grundrezept der Standard - Cerveiatwurst durchgefuhrt jedoch 
ohne den Einsatz von Starterkulturen. 

Cerveiatwurst - GrundrP^pt, ,r Charge 1 Cham* 2 Carnp'.^ 

Rindfleisch in % 20 20 20 

.mageres Schweinefleisch in % 50 '50 50 

Speck in % '. 30 30 30 

Nitritpdkelsalz in g/kg ' 2 8,00 .. 28,00 .28,00 

gemahlener schwarzer Pfeffer in g/kg 2,50 2,50 2 50 

schwarzes Pfefferschrot in g/kg 1,00 1,00. 1,00 

Glukose in g/kg 6i00 . 6 00 6 0Q 

Askorbinsaure in g/kg 0 ,20 !' 0,20 ' 0,20 

Starterkultur 

Folsaure in mg/kg 4 8 
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Das Ergebnis dieser Ansatze weist daraufhin; daS die Zugaben von 4 - 8mg/kg ■ 
Folsaure die Anwendung von Starterkulturen uhterstiitzt. Die Charge mit 
10mg / kg Rohwurstmasse ersetzt die Starterkultur von ca 0,50 g / kg 
Rohwurstmasse. (0,5g Starterkultur / kg Rohwurstmasse ist ein standardmaaiger 
Ejnsatz einer kommerziell erhaltlichen Starterkultur). 

Im dritten Ausfuhrungsbeispiel wurden beim Verfahren zur Herstellung von 
Edelschimmelsalami 8mg Folsaure / kg Rohwurstmasse zugegeben. Die 
Herstellung erfolgte nach den standardisierten Rezepturen und Leitsatzen zur 
Produktion. 



Edelschimmelsalamj - nr. . ndrezeptur Charge von 40k n 

Rindfleisch in kg Q 

mageres Schweinefleisch in kg 24 
Speck in kg 8 
Nitritpokelsalz in g 840 

gemahlener schwarzer Pfeffer in g . 90 

schwarzes Pfefferschrot in g 30 

Askorbinsaure 80% ig in g 15 
Starterkultur 

Folsaure in mg/kg 8 . 

Zur Herstellung von Edelschimmelsalamj wurde das ca. - 4X kalte Rind- und 
Schweinefleisch im Kutter sehr feink6rnig zerkleinert. Im folgenden Arbeitsschritt 
wurde neben der Gewurzmischung 8mg Folsaure / kg Rohwurstmasse . 
zugegeben. Nach der anschlieGenden Zugabe und Zerkleinerung von Speck 
erfolgt die Vermengung mit Nitritpokelsalz, damit unter anderem diese 
Rohwurstmasse bzw. dieses Brat die entsprechende Bindung entwickelt. 
Nach darauffolgender Abfullung in Naturwursthullen wurden die Rohwurste im 
handwarmen Salzwasser abgewaschen und auf Raucherstabe gehangen, ' 

Kauflich erworbene Edelschimmelkulturen wurden darauffolgend nach Vorschrift ii 
Trinkwasser geldst und anschlieliend mittels Spruhverfahren auf die Salami- 
oberflachen unter Beachtung einer gleichmafJigen Verteilung aufgebracht.'. 

Nun wurden die so behandeiten Edelschimmelsalamj bei einer Luftfeuchte von ca 
93% und ca. 23°C Raumtemperatur 3 Tage gelagert. Nach ca. 2 Tagen war der 
Schimmelrasen angewachsen und nach ca. 3 Tagen sichtbar. AnschlieUend 
wurde die relative Luftfeuchte auf ca. 88% und die Temperatur auf ca. 22°C 
gesenkt. Diese Einstellung im Reiferaum wurde 2 Tage lang aufrecht erhalten " 
Danach wurde die relative Luftfeuchte auf ca. 74% bei einer Temperatur von ca. 
13°C gehalten. Die Edelschimmelsalami reift unter diesen Bedingungen aus. In 
diesem Stadium wachst ein Schimmelrasen nicht mehr, tragt aber noch zur 
Entwicklung der typischen Aromastoffe bei. 



Die Edelschimmelsalami unter Verwendung von Folsaure und/ Oder Folate 
benotigt fur die letzte Reifungsphase die Zeitdauer von ca. 21 Tagen und ist da 
verkaufsfertig. Dem gegenuber beansprucht eine standardgemaS hergestellten 
Edelschimmelsalami ohne Folsaure bis.zu 90 Tage Reifezeit. 



Patentanspruche. 

1. Verfahren zur Herstellung von Rohwurst mit beschleunigtem Reifeprozess, auf 
Basis bekannter Rezepturen und LeitsStzen typischer.Rohwurstsorten, dadurch 
gekennzeichnet, dass dafur Sorge getragen ist, dass auf Grundlage naturlicher 
Prozesse der Rohwurstproduktion ein rapider Anstieg der Mikroorganismenanzahl 
von Mikrokokken und/oder Laktobazillen o.a. vorhanden ist. 

2. Verfahren nach Anspruch 1, dadurch gekennzeichnet, dass Folsaure und/ Oder 
Folate unter Beachtung einer gleichmaBigen Verteilung eingegeben wird. 

3! Verfahren nach Anspruch 2, dadurch gekennzeichnet, dass zwischen 4mg und . 
25 mg Folsaure und/ oder Folate / kg Rohwurstmasse, bevorzugt iOmg Folsaure 
und/ oder Folate / kg Rohwurstmasse, unter Beachtung einer gleichmaBigen 
Verteilung eingegeben wird. 

4. Verfahren nach Anspruch 2 oder 3, dadurch gekennzeichnet, dass Folsaure 
und/ oder Folate im Arbeitsschritt der Gewurzzugabe unter Beachtung einer . 
gleichmaSigen Verteilung eingegeben wird. 

5. Verfahren nach mindestens einem der vorhergehenden Anspruche, dadurch 
gekennzeichnet, dass keine Starterkulturen in den Prozeft zugegeben werdea 



Zusammenfassung 

Die Erfindung betrrfft ein Verfahren zur Herstellung von Rohwurst mit beschleunig 
tern Rerfeprozess, in dem mit deutlich weniger Aufwand an Zeit, Mitteln und 
Techn.ken eine Rohwurst produziert wird, die gleichwohl gesundheitlich fordert 
und auch verbesserte sensorielle Qualitaten aufweist. . 

Mit dem erfindungsgemaSen Verfahren ist auf Basis bekannter Rezepturen und 
Le,tsatzen typischer Rohwurstsorten dafur Sorge getragen, dass ein rapider 
Anstieg der Mikroorganismenanzahl, gebildet durch Mikrokokken und/ oder 
Laktobazillen o.a., durch Zugabe von Folsaure und/ oder Folate verursacht wird - 



